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співтовариства забезпечує хімічну комунікацію за рахунок дії сигнальних метаболітів і 
біостимуляторів, що призводить до розвитку кооперації клітин, до стійкості консорціуму, 
здатності протистояти дії зовнішніх факторів. Кефір, отриманий в результаті життєдіяльності 
грибка, має пробіотичну дію. В процесі бродіння складові компоненти молока зазнають 
різних змін. Молочнокислі палички викликають молочнокисле бродіння, а дріжджі 
відповідають за бродіння спиртове. В результаті цього процесу утворюється  вуглекислота і 
спирт, які активізують діяльність шлунку, процес травлення, підвищують апетит, та молочна 
кислота, яка відновлює і зберігає мікрофлору кишечнику, гальмує розвиток гнильних 
бактерій. Крім цього, в процесі культивування культуральна рідина збагачується вітамінами 
групи А, В, D, мікро- та макроелементами, полісахаридами, білками, молочними бактеріями 
та дріжджеподібними мікроорганізмами, що необхідні для нормального функціонування 
організму людини [Кароматов І.Д., 2018]. 
Метою дослідження було порівняння кількості корисних бактерій, що входять до 
складу кефіру, отриманого при ферментації молока тибетським кефірним грибком, та кефіру 
магазинного. Культивування проводили на молоці при оптимальній температурі. В ході 
експерименту було виявлено, що якщо при роботі з грибками постійно застосовувати 
переквашування закваски, то в мікрофлорі грибка і закваски будуть переважати палички і 
дріжджі, як більш стійкі до кислої реакції середовища. Навпаки, за частої зміни молока при 
культивуванні кефірних грибків, створюються більш сприятливі умови для розвитку 
молочнокислого стрептококу. За низьких температур культивування в заквасці встигають 
розвиватися ароматоутворюючі стрептококи, тоді як при підвищенні температури 
культивування закваски збагачуються молочнокислими стрептококами. Методом 
мікроскопіювання фіксованих препаратів було встановлено, що зразок кефіру на основі 
тибетського кефірного гриба містить більшу кількість лактобактерій, порівняно із звичайним 
кефіром. Це свідчить про доцільність використання кефірного грибка для отримання 
пробіотиків в фармацевтичній промисловості. Крім того, наявність широкого спектру 
мікроелементів потрібних для нормального функціонування організму людини робить 
доцільним використання кефіру на основі тибетського гриба як самостійний комплексний 
лікарський засіб. 
 
УДК: 615.214.2453.6.011/.014 
Масалітіна Н.Ю., Загребельний Д.Є. 
ДОСЛІДЖЕННЯ ПРОТИМІКРОБНИХ ТА АНТИБІОТИЧНИХ ВЛАСТИВОСТЕЙ 
ORYZAMYCES INDICI 
Національний технічний університет «Харківський політехнічний інститут» 
вул. Кирпичова 2, Харків, 61002, Україна 
e-mail: biotech_ntu_khpi@ukr.net 
 
У зв’язку с широким розповсюдженням мікроорганізмів з набутою резистентністю до 
застосовуваних протимікробних і антибіотичних препаратів, лікування інфекційних 
захворювань з кожним роком стає дедалі складнішим. Саме тому однією з провідних задач 
фармацевтичної біотехнології на сьогодні є пошук нових засобів до яких патогенні 
мікроорганізми не набули стійкості. Перспективними є продукти вторинного метаболізму 
деяких мікроорганізмів, що здатні проявляти антагоністичну активність по відношенню до 
збудників захворювань. Об'єктом дослідження був обраний консорціум мікроорганізмів, 
який має тривіальну назву рисовий гриб. Orysamyces indici РГЦ, відомий як рисовий гриб, 
представляє собою асоціативний консорціум дріжджів  (Zygosaccharomyces fermentati 
Naganischi, Pichia membrano faciens Hansen), молочнокислих (Lactobacillus paracasei subsp. 
paracasei, Leuconostoc mesenteroides subsp. dextranicum) та оцтовокислих (Acetobacter aceti) 
бактерій [Королева Л.М., 2007; Цед Е.А., 2008]. 
Orysamyces indici РГЦ в ході своєї життєдіяльності здатний продукувати широкий 
спектр метаболітів — амінокислот, ферментів, вітамінів, летючих ароматичних речовин, 
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низькомолекулярних карбонових кислот (лимонна, винна, бурштинова і т. д.) [Королева 
Л.М., 2010; Цед Е.А., 2010]. З літературних джерел відомо, що жирні кислоти з коротким і 
довгим ланцюгом, особливо лауринова, мають протимікробні властивості. Саме наявність 
лауринової кислоти в достатній кількості в культуральній рідині пояснює виявлену 
антагоністичну активність настою рисового гриба по відношенню до ряду патогенних і 
умовно-патогенних мікроорганізмів [Цед Е.А., 2011].  
Для визначення антагоністичних властивостей напою бродіння, отриманого з 
використанням в якості продуцента Oryzamyces indici РГЦ, готували збалансоване 
вуглеводне середовище, що представляє собою водний розчин сахарози з додаванням 
рослинної добавки – сушеного винограду, в яку вносили розраховану кількість рисового 
гриба. Культивування досліджуваних зразків проводили протягом 5 діб за температури 25±5 
°С. Було виявлено, що додавання на початку культивування до субстрату лактози сприяє 
пришвидшенню зросту продуцента. Цей фактор може бути використаний для збільшення 
об’єму біомаси продуцента на виробництві. Антагоністичну активність напою бродіння 
оцінювали шляхом вимірювання діаметра зони затримки росту (зони лізису) тест-культур 
через кожну добу. У ході експерименту було виявлено, що культуральна рідина рисового 
гриба має різну антагоністичну активність по відношенню до досліджуваних умовно 
патогенних мікроорганізмів. Зони інгібування росту з'являлися вже на першу добу і 
збільшувалися на другу-третю добу культивування. Найбільша інгібуюча дія продукту 
бродіння на основі рисового гриба відзначається по відношенню до стафілококу золотистого, 
бактерій роду Proteus та Klebsiella, в той час як антагоністична активність щодо синьогнійної 
палички не спостерігалася. До того ж в ході розвитку полісимбіотичної культури Oryzamyces 
indici РГЦ поживне середовище збагачується значною кількістю біологічно цінних продуктів 
метаболізму.  
Наявність антибіотичної дії культуральної рідини рисового грибу дозволяє розглядати 
напій бродіння на основі Oryzamyces indici РГЦ як потенційно новий протимікробний та 
антибіотичний засіб. А той факт, що культуральна рідина в процесі росту продуцента 
збагачується біологічно активними речовинами разом з його антагоністичною дією робить 
доцільним використовувати напій бродіння як комплексний лікувальний препарат.  
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Лайм-борреліоз — найбільш поширена природно-осередкова трансмісивна інфекція, 
що зустрічається в США та Європі, в тому числі і в Україні. Це мультисистемне 
захворювання з ураженням шкіри, серця, нервової системи, суглобів, що схильне до 
тривалого перебігу. Клінічний та серологічний діагноз за відсутності мігруючої еритеми є 
проблематичним, оскільки різні геномовиди сприяють виникненню різних клінічних форм 
хвороби ( Маслова Д.В., 2019).  
На сучасному етапі лікування Лайм–борреліозу проводиться антибіотиками, яке стає 
менш ефективним та є довготривалим. Більшість відомих на сьогоднішній день штамів 
бактерії не вивчені на предмет стійкості до антибіотиків. Для кожної людини та тварини 
потрібно обирати індивідуальну дозу антибіотиків. З огляду на описані вище проблеми, 
задачею є вибір та пошук альтернативних засобів лікування даного захворювання (В. Врзал, 
Л. Биттнер, И. Неперени, Й. Хумела, 2013). 
Вакцина проти хвороби Лайма представляє собою вакцину на основі цільної клітини 
бактерій, яка включає три штами: Borrelia burgdorferi sensu stricto В31, Borrelia afzelii TOM 
3401 і Borrelia garinii Т6/Р51,  кожен з яких містить обидва імуногенних білка зовнішньої 
